a, ٠ 


هسين أصغر ٠‏ 


تعتبر المشاكل المتعلقة بحالة الغذاء ل به وسلامتة ۾ من الأمر اض والقاذورات 
food Hygiene and Food Sanitation‏ معقدة نظرا ۱ لتداخل عوا امل عدیدة 


يصع على لاحن القمل بها ملم يكن ملي علم ودراية كاقية بال 


- خفض مستوى المعيشة للعمال القائمين على اعداد الأغذية ونقص الوعي 

الصحي الغذائي بينهم 
۳ - تداول الغذاء بطريقة غير سليمة. 
٤‏ - أخطاء فى عمليات الاعداد والتصنيع سواء بقصد أو بدون قصد مثل استخداء 
مواد حافظة غير مسموح باستخدامها غذائيا »أو بنسب أعلى من النسب 
المقررةءوكذلك استخدام منتجات غذائية منتهية الصلاحية. 

من هنا نجد أن فرصة تعرض الأغذية للتلوث »ومن ثم فرصة تعرض 
المستهلك للاصابة بالأمراض أو التسمم الغذائي تزداد يوماً بعد يوم وخاصة في 
المناطق المزدحمة والبعيدة عن الرقابة الغذائية. 
ولذا تم اختيار البحث في هذا التوقيت الزمني للتعرف على مدى تلوث وفساد 
الأغذية وللعمل على الحد من انتشار هذا التلوث والفساد وذلك بنشر الوعي 
لغذائي الصحي للقائمين على عمليات اعداد وتمداول الأغذية وذلك حرصاً على 
سلامة المعتمرين الذين تبذل لدولة قصاری جهدها في سبيل ر احتهم وسلامتهم. 
أهداف البحث : 

يعتبر الغذاء مصدر هام وعامل ضروري للحياةءوأن وظيفته الأولى هي 
المحافظة على هذه الحياة.ورغم ذلك فإنه إذا ما تلوث الغذاء بأحد وسائل التلوث 
فان الغذاء تشه بسي هادما للحياة. 
ومن المعروف الآن أن حوالي ٤0‏ من الأمراض المتنقلة تنتقل عن طريق 
الغذاء. 

أما بالنسبة للمياه فهي تعتبر شريان الحياة بالنسبة للائسان وفيه قال تعالى 
ڳرجهانا من الماء کل شيءَ جي وکما آن الماء لازم لاستمرار الحياة فقد يكون 
سببا في القضاء عليها. 

وبناء على ماتقدم فقد صمم البحث في محاولة للتعرف على مسببات الفساد 
الغذائي في الأغذية و المياه المتداولة خلال شهر رمضان بمناطق الحرم المكي 
الشريف ءنظرا لما تسببه هذه الأغذية والمياه من أمراض وتسمم غذائي جماعي » 


Ce 


حيث أ ن هناك مصادر عديدة ومتنوعة للأغذية والمياة التى تستعمل خلال تلك الفترة . 
ویمكن تلخبص أهداقف البحث فى النقاط التالية : 


On, , 


۲۔ الكشف عن بعص مسببات التسمم الغذائى الميكروبى . 

۳ تحديد نسبة التلوث بالأغذية والمياة . 

تحديد نوعية التلوث فى الأغذية . 

يعبر البحث نواه لأستمرارية الكشف والمتابعة عن تلوث الأغذية والمياة . 


خطة البحث : 
١ )‏ ) موقع الدراسة : 
تم تحدید المنطقَة المركزية حول المسجد الحرام موقعا للدراسة ( دانرة يبلغ نصف قطرها 
٠٠‏ مترا حول الكعبة المشرفة ) . ) 
رع ا اک ا نمس مواقع حب ماهو مبين ننا ومن ثم حصر جم 
المطاعم والكفتريات بهد د المواقع . 


أ۵ MH at. 4€. f:‏ أ ھ. او ااآےھ اه 4 
انفنفماتقی ) . 


') مقع اجياد ويشمل ( مشروع شركة مكة ۔ أجياد السد ۔ أجياد 
ب موقم الشبكة ویشمل ( شار بان السرة شرع خاد بي ولي شارع جبل الكعبة . 
شارع أم القرى) . 
ج) موقع الشامية ويشمل ( شارع عبداللة بن الزبير شارع الراقوبة . القرارة ) . 
د) موقع المسفلة ويشمل ( شارح ابراهيم الخليل - شارع الهجرة . شارع حمزة بن 
عبد المطلب ) . 
ه) موقع الغزة ويشمل ( شارع ريع أطلع ۔ شارع المسجد الحرام - الجودرية ) . 


-۳- 


(۲) العينات : 
تم تجميع غيناث الأغذية والمياة عشوائيا من موافع الدراسه المحددة سابقا حسب الجدول 
الزمنى المعد لذلك . 


("( تحلیل العينذات : 
١‏ عينات الأغذية : 


تم اللفحص الميكروبى لعدد ١‏ عينة أخذية تم تجميعها من مناطق مختلفة حول الحرم 
المكى . وقد اشئملت العيناث على عدد متنوع من الأطعمه الثى تقد تقدم بهذةٌ المناطق › منها 
على سبيل المثال وليس الحصر : 
شاور ما لحم . - شاورما دجاج . دجاج مشوی . 
- دجاج بالصلصة . کہا ۽ . - أنواع مختلفة من الخضروات . 
- أطعمة شعبيه مثل الفول › الحمحص > الفلافل › السمبوسك . 
- أطعمة خاصة بالجالبات ( باكستانية . أندوليسية ) . 


وقد تم الأحص المیكروبی لجميع العينات باثباع الطرق الثجريبية الموصى بها من قبل 
الجمعبة الأمربكية للصحة العامة وذلك من حبث طرق تجهيز العبنات للفحص والأختبارات 
المخئلفة لتقدير صلاحية الغذاء للأستهلاك الأدمى . 
أ) العدد الكلى للبكتريا : c0٤‏ اهاه" 
ب) الكشف عن وجؤد بكتري القولون : Coliform Group‏ 
ج) تقدیر بکئرہا ال أامع. ٤‏ 


۲/۳ عبنات المياة : 


أجريت عمليات التحليل الميكروبى لعدد ٠۸‏ عبنة ميا على النحو التالى : 
أ) العد الکلی للبکتربا : cu ٣٤‏ اماه ٠‏ 

ب) اختبار تلوث المياة بميكروہات ال 6٣0p‏ m٣٥fااه)‏ 

ج) اختبار التلوٹ بمیکروبات ال اا0 . ٤‏ 


واستخدم لذلك الببلات التالية : 
MacConkey‏ ~ 


— Eosin methylene blue agar 
— Nutrient Agar 


بلغت عدد عينات الأغذية التى فحصت ۹۹ عينة تم تجميعها من عدة مناطق 
حول الحرم المکی ( جدول ١‏ ) . 

وكما يتضح من جدول )١(‏ إحتوت منطقة الشبيكة على أعلى نسبة تلوث › 
۳٥۷ (‏ /) ء بينما بلغت النسبة الأجمالية فى المناطق كلها (۲ د۱۹ ۸/) من 


اجمالى العينات التى تم فحصها . ومن الجدير بالذكر أن منطقة الغزة لم يظهر 
بها أى نسبه من التلوث . 


وبفحص العينات الأيجابية للتلوث ( عدد ٠١‏ عينة ) تبين أن العينات التى تم 


أخذها من منطقة أجياد بلغت نسبة التلوث بها بميكروب ال E.coli‏ 1۰۰ / 


وكانت منطقة إلث لشامية اقل اأ أمااطاة 4 al‏ ۽ حح اک ١‏ سبة التلوث بها 47-F‏ 
سن سز“ سات سات ست پس“ 


يليها منطقة المسفلة )۷°( > ثم الشبيكة )/۸١(‏ .( جدول ( 


HH 


- 0 - 


جدول (۲) دة تدوث ٤۱‏ دی بمج 


وذلك فيما عدا عينات الكبدة » و 


وتبين أن اكبر عدد من المستعمر 
الأدام ( منطقة الشبيكه ) › حيث' 


وقد ثبین آن هذا التلوث کان بميكروب ال ناء ٤.‏ ( جدول ١‏ ) . وقد اتضح 


من النتانج أن اثنى عشرة عينة كانت ملوثة بمیکروب ال ااه . ٤‏ بنسبة 
١‏ / من اجمالى العينات الملوثة ( ٠١‏ عيذة ) . 
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تم اخثيار مجموعة مكونة من ( ٥۸‏ ) عينه من المياه › وأجريت عليها 
الأختبارات الميكروبية للكشف عن مدى التلوث بالميكروبات الهوائية › وذلك عن 
طريق استعمال العدد الكلى للمستعمرات البكتيرية . 
وتوضح النتانج المدونة بجدول ( ۷ ) أن أعلى نسبة تلوث كانت فى عينات 
المياة المأخوذة من منطقة الشامية حيث بلغت النسبة المنوية للتلوث بها 
۳ / . ينما كانت عينة المياة الملوثة الوحيدة المأخوذة من منطقة الغزة 
تحتوى على أكہر عدد من الميكروبات حيث بلغت 2.1×10. 


وبفحص عبنات المياة الملوثة لہيان نسبة التلوث ہال ااه . ٤‏ كانت النسبة 
٠١‏ / فى مناطق أجياد › والغزة › والشبيكة . 

بينما بلغت النسبة الأجمالية للتلوث بال ااه ٤.‏ من مجموع العينات الملوثة 
۸۷۰,٦‏ ( جدول ۸ ) . 


-\ A- 


جدول (۷) ادوزیح هدد مہنات امیا حسب ادوقع حول الحرم 


[%۴ 


-\ 


خات | مدد العينات ا يجابية 
اللو اث بهیکر و بب 


مما تقدم يمكن القول أنه من المعروف أن تلوث الأغذية والمياة يكون 
دائما مصدرا للأمراض › خاصة إذا كان التلوث ميكروبيا › حيث تنمو وتتكاثر 
الميكروبات فى تلك الأوساط الغذائية › وبسرعة فائقة . ) 
ومن المعروف الآن أن حوالى 4١‏ من الأمراض المتنقلة تنتقل عن طربق 
الغذاء الملوث › وان حوالی AK‏ من حالات الاسهال الآدمى ترجع الى تلك 
) المسببات المرضية ( ومن أهمها ميكروب اه . ۴ الذی تم عزله فی هذا 
البحث ) . 
ويهتم القانمون على شئون الغذاء بالقضاء على التسمم الغذائى ومسبباتة › 
وتعقد لذلك مؤتمرات عالمية فى مجال الغذاء والتغذية لدراسة مايمكن اتباعة 
فى هذا المجال . ولكن بالرغم من ذلك فالدول المتقدمة تعانى من غذاء به قليل 
من الملوثات › ببنما إلدول النامية تعانی من ملوثات بها قليل من الغذاء , 

وطبقا لنشرات منظمة الصحة العالمية ( ۷10 ) فقد تبین وجود 
۰ مليون مصاب سنويا بالتسمم الغذائى › > يموت من ڊډ بینهم د ملیون طفل . 
ولم تسلم الدول المتقدمة من هذا المرض يث ظهر وباء التبفود عام ۱۹٩۱‏ 
نتيجة د ث اللحوم المعلبة وكلف الدولة حوالى ٥‏ ملیون جنية استرلینی . 
وفی عام 4 ظهر ميكروب السالمونيلا فى اللحوم وكلف الدولة ٠٠١‏ مليون 
جنية استرلينى . هذا بالأضافة الى ظهور التلوث بميكروب السالمونيلا فى 
إلبيض شبة سنويا . 
اما فى آمريكا فان متوسط حالات التسمم الغذائى سنويا تصل الى ١‏ ملیون 
حالة تكلف الدولة حوالى ۲۳ بليون دولار . 

هذا مثال من الدول المتقدمة » فما بالنا بالدول الفقيرة أو النامية حيث 
ا فر إحصائيات دقيقة عن حالات التسمم الغذانى بها . 

تعتبر أكثر الدول الأفريقية ية والأسيوية دولا نامية فى هذا المجال ينقصها الكثير 
5 كيفية رعاية المستهلك وتقد قديم الغذاء الخالى من مسببات الأمراض التى تؤثر 
على صحة الأنسان . 

وحيث أن المملكة العربية السعودية تهتم بتوفير الغذاء الصحى والسليم 
لمواجهة الأحتياجات المتزايدة لزوار بيت الله الحرام › وذلك بوضع المعايير 
القياسية الواجب توافرها من حيث المواصفات الصحية › وتتضمن هذة 
المواصفات الشروط الواجب توافرها أثناء الأنتاج والتصنيع والنقل والتداول 
والتسويق › وذلك لوقاية الأغذية من التلوث بالمسببات المرضية التى تؤدى الى 
فسادها والإضرار بالمستهلك . ) 


~~ 


وقد اتضح من النتائج المبينة فى جدول ( )٠١١‏ بالنسبة للاغذية وجدول (۸۰۷) 
بالنسبة للمياة مدى التلوت الحادث حول الحرم . 

ونظرا لثنوع جنسيات العاملين فى المطاعم والكفثريات فى مجال الأغذية حول 
الحرم ؛ والکثیرین مهم ذوی مسئوی تقافی ووعی غذائی محدود › مما یحد من 
مستوى فكبرهم وتفهمهم لمصادر التلوث الميكروبى وخطورة هذا التلوٹ › 
وتأثيرة على صحة المستهلك . فإن هذا يتطلب تدحل الدولة للحد من حدوث 
النلوث › وينأتى هذا بتنظيم إستخدام العاملين فى هذة المطاعم » وعمل الشهادات 
الصحية للعاملين فى مجال التغذية » وأيضا إحكام الرقابة على عمليات الإعداد 
والتداول والتسويق عن طريق نشر الوعى الغذائى » والكشف الدورى على 
العاملين » والتفتيش على أسلوب التخزين فى المطاعم . 

ولكن تبقى أهم نقطة وهى التى ثربط بين مركز أبحاث الحج بجامعة أم القرى 
كمنارة للعلم والوقاية وحامية ( بعد اللة سبحائة وتعالى ) من أمراض تلوث البيذة 
وبين المحتمع ٠‏ الا وهى ثنظيم دورات توعية ارشادية وتعليمية للعاملين › 
واصحاب المطاعم بمكة المكرمة » وذلك لتوعبتهم من مصادر التلوث الببئى › 
والغذائی › والمائى واضرار ذلك على صحة المسثهلك › وذلك حتى يكونوا قوة 
معاوئة للدولة » وتحسب لها وليست عليها . 
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